
นิยามสำาคัญท่ีควรทราบ

 “อาหารส่วนเกิน” อาหารที่มีมากเกินความต้องการ 
ในสถานที่ใดสถานที่หนึ่ง (เป็นได้ทั้งผู้ผลิต ผู้จำาหน่าย ร้านค้าหรือ
บุคคลทั่วไป) เช่น อาหารที่มีการผลิตมากเกินคำาสั่งซื้อ อาหารที่ 
ไม่ผ่านข้อกำาหนดของผู้ผลิตหรือผู้ซื้อในด้านที่ไม่เกี่ยวกับคุณภาพ
ด้านความปลอดภัย (เช่น สี ขนาด รูปร่าง ไม่เป็นไปตามเกณฑ์ 
ที่ผู้ซื้อกำาหนด) หรือเหลือระยะเวลาที่สามารถวางจำาหน่ายได้น้อย 
เกินไป ไม่สามารถวางจำาหน่ายได้ รวมถึงอาหารที่เลยวันที่ควร
บริโภคก่อน แต่ยังคงปลอดภัยต่อการบริโภค 
 “ควรบริโภคก่อน” วันที่ซึ่งแสดงการสิ้นสุดของช่วงเวลา 
ที่อาหารน้ันยังคงคุณภาพดี ภายใต้เง่ือนไขการเก็บรักษาท่ีระบุ 
ไว้ที่ฉลาก หลังจากพ้นวันที่ระบุ ถึงแม้ว่าจะวางจำาหน่ายไม่ได้  
และอาหารอาจมคีณุภาพเปล่ียนไปจากเดมิ แตย่งัคงสามารถบรโิภค
ได้อย่างปลอดภัย ขึ้นอยู่กับชนิดของอาหาร และการเก็บรักษา  
เช่น การเก็บรักษาอาหารโดยการแช่แข็ง
	 “หมดอาย”ุ  วนัทีซ่ึง่แสดงการสิน้สดุของคณุภาพของอาหาร
ภายใตเ้งือ่นไขการเกบ็รกัษาทีร่ะบไุวท้ีฉ่ลาก และหลงัจากวนัทีร่ะบุ
ไว้นั้น อาหารนั้นวางจำาหน่ายไม่ได้

หลักการพ้ืนฐาน
ของการบริจาคอาหาร

 1.  ทุกฝ่ายที่เกี่ยวข้องต้องมั่นใจว่าอาหารที่นำามาบริจาค 
มีความปลอดภัยและเหมาะสมต่อการบริโภคของมนุษย์ และ 
มีการให้ข้อมูลที่จำาเป็นแก่ผู้รับบริจาคอย่างครบถ้วน
 2.  ผู้รับบริจาคต้องได้รับอาหาร
ที่มีความปลอดภัยและควรมีคุณภาพ
ในมาตรฐานเดียวกันกับผู้ ท่ีจ่ายเงิน 
ซื้ออาหาร 
 3.  ผู้ รับบริจาคมีสิทธิ ได้รับ
ทราบข้อมูลที่ เพียงพอสำาหรับการ
ตดัสนิใจเลอืกบรโิภคอาหารนัน้ไดอ้ยา่ง
ปลอดภัย

ขั้นตอนที	่1	การวางแผน	ข้อมูลที่ต้องพิจารณาจัดเตรียม	ได้แก	่
	 •	 ประเภทของอาหารที่จะบริจาค	
 • ปริมาณและความถี่ของการบริจาคอาหารแต่ละประเภท
	 •	 กำาหนดกลุ่มเป้าหมายผู้รับบริจาคที่เหมาะสม
	 	 กำาหนดผู้รับผิดชอบ/ประสานงาน

ขั้นตอนที	่2	การเตรียมความพร้อม
	 •	 จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ์	พาหนะขนส่ง	และสถานที่
	 •	 จัดเตรียมความพร้อมบุคลากร
	 •	 วางแผนการรับมือกรณีเกิดเหตุฉุกเฉิน

ขั้นตอนที	่3	การรับอาหารจากผู้บริจาค
	 •	 ตัวกลางในการบริจาคตรวจสอบอาหารทันท	ีณ	จุดรับ	
 • ดำาเนนิการเก็บรกัษาหรอืจดัการอาหารตอ่อย่างเหมาะสม
 
ขั้นตอนที	่4	การเก็บรักษาและขนส่ง
	 •	 เก็บรักษาอาหารให้ปลอดภัยปราศจากการปนเปื้อน	
 • ควรจัดเรียงอาหารทั้งหมดในลักษณะที่สามารถนำาอาหารเก่า 
	 	 ออกใช้ก่อนตามหลักการ	First	Expired/First	Out	(FEFO)
	 •	 อาหารสดหรืออาหารที่เสื่อมเสียง่าย	ควรนำาส่งต่อ
	 	 ผู้รับบริจาคให้เร็วที่สุด	
	 •	 พาหนะที่ใช้ในการขนส่งอาหารควรทำาความสะอาด 
	 	 เป็นประจำา

ขั้นตอนที	่5	การแจกจ่ายอาหาร
	 •	 ผู้ดำาเนินการแจกจ่ายอาหารตรวจพินิจสภาพโดยรวม
	 	 ของอาหาร
	 •	 ทวนสอบความถกูตอ้งของขอ้มลูอาหารทีจ่ำาเปน็ตอ้งแจง้ 
	 	 แก่ผู้รับบริจาค
	 •	 ตรวจสอบความพร้อมของบุคลากรผู้สัมผัสอาหาร
	 •	 จัดทำาข้อมูลอาหาร	และแจ้งให้แก่ผู้รับบริจาคทราบ
	 •	 ระวังไม่ให้มีการปนเปื้อนเพิ่มขึ้นระหว่างการแจกจ่าย

ขั้นตอนที่	6	การบันทึกข้อมูล
	 •	 บันทึกข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการบริจาคอาหาร
	 •	 แนะนำาให้เก็บข้อมูลไว้เป็นเวลาอย่างน้อย	2	ปี
	 •	 วัตถุประสงค์หลักของการเก็บข้อมูลคือเพื่อใช้ในการ 
	 	 ตรวจสอบย้อนกลับกรณีพบว่าอาหารมีปัญหา	
	 	 และใช้วางแผนในการบริจาค

บทบาทหน้าท่ีของผู้ท่ีเก่ียวข้อง

 

 •	 ผู้ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตอาหารในทุกขั้นตอน  
  ต้องมั่นใจว่าอาหารภายใต้ขั้นตอนท่ีดูแลนั้นมีความ 
  ปลอดภยัและมคีณุภาพมาตรฐานสอดคลอ้งกบัขอ้กำาหนด 
  ของกฎหมายที่เกี่ยวข้อง
 •	 ใหม้กีารกำาหนดผูร้บัผดิชอบดแูลดา้นความปลอดภยัอาหาร  
  เพื่อทำาหน้าที่ประสานงานและรวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวข้อง 
  กับอาหารบริจาคทั้งกระบวนการ
 •	 ผู้บริจาค ต้องมีกระบวนการทำาให้แน่ใจว่าอาหารที่จะ 
  บรจิาคมคีวามปลอดภยัและคณุภาพเปน็ไปตามขอ้กำาหนด 
  ของกฎหมายที่เกี่ยวข้อง
 •	 ตวักลางในการบรจิาค ตอ้งคำานงึถงึความปลอดภยัอาหาร  
  มีกระบวนการท่ีมั่นใจว่าอาหารท่ีได้รับบริจาคจะถูก 
  เก็บรักษา บรรจุ และขนส่งอย่างเหมาะสม ไม่เสื่อมสภาพ 
  หรือมีความเสี่ยงเพิ่มขึ้นระหว่างการบริจาค
 •	 ผูร้บับริจาค ควรปฏิบตัติามคำาแนะนำาในการรบัและบริโภค 
  อาหารอย่างเคร่งครัด

ข้ันตอนในการบริจาคอาหาร 
6 ข้ันตอน

ข้ันตอนท่ี 1
การวางแผน

ข้ันตอนท่ี 6
การบันทึกข้อมูล

ข้ันตอนท่ี 2
การเตรียม
ความพร้อม

ข้ันตอนท่ี 5
การแจกจ่าย

อาหาร

ข้ันตอนท่ี 3
การรับอาหาร

ข้ันตอนท่ี 4
การเก็บรักษา

และขนส่ง

ตัวกลาง
ในการบริจาค

ผู้บริจาค ผู้รับบริจาค

 



อ่านรายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่
https://shorturl.at/71NX2

แนวปฏิบัติ
เพ่ือความปลอดภัยอาหาร 
สำาหรับ

การบริจาค
อาหาร

ที่จับในเขตน่านนำ้าที่มีการปนเป้�อน มันฝรั่ งงอก 
ยอดหน่อไม้ มันสำาปะหลัง ควรจัดการอาหารที่มี 
ความเสี่ยงจากสารพิษแต่ละชนิดอย่างเหมาะสม

  - ควรเลือกรับอาหารจากแหล่งที่น่าเชื่อถือ และล้าง
ทำาความสะอาดอย่างทั่วถึงเพื่อป้องกันอันตรายจาก 
สารเคมีและสารพิษตกค้างจากการผลิต

  - ไม่ควรเก็บรักษาอาหารร่วมกับสารเคมีเป็นพิษ เช่น 
นำ้ายาทำาความสะอาด ยาฆ่่าแมลง และสารเคมีอื่นๆ

  - ใช้ภาชนะบรรจุท่ีเป็น food grade และติดฉลาก 
ให้ชัดเจน ไม่ใช้ภาชนะร่วมกับสารเคมีอื่น

  - เลือกใช้ภาชนะที่เหมาะสมกับชนิดอาหาร อาหารที ่
เป็นกรดควรใส่ในภาชนะที่ เป็นแก้วหรือพลาสติก 
ที่ทนกรดได้ หลีกเลี่ยงการใช้ภาชนะท่ีมีสีหรือลวดลาย
ฉูดฉาดด้านใน

  - ใช้นำ้ามันที่ทนอุณหภูมิสูงได้ในการทอด ไม่ใช้นำ้ามัน 
ทอดซำ้า และไม่อบหรือทอดอาหารจนไหม้เกรียมเกินไป 
เพื่อจำากัดการเกิดสารก่อมะเร็ง

  - ให้ข้อมูลส่วนประกอบอาหารที่อาจมีสารก่อภูมิแพ้ 
ให้ครบถ้วน

  - มีมาตรการป้องกันการปนเป้�อนข้ามไม่ให้สารก่อภูมิแพ้
ปนเป้�อนไปยังอาหารอื่น

ข้อมูลเพ่ิมเติมท่ีควรทราบ
	 •	 การยืดระยะเวลาการเก็บรักษาอาหารโดยการแช่แข็ง
  สามารถช่วยยดือายขุองอาหารและทำาใหก้ารบรจิาคอาหาร 
  ทำาได้อย่างมีประสิทธิภาพมากขึ้น อาจดำาเนินการโดย 
  ผู้บริจาค หรือตัวกลางในการบริจาคก็ได้ โดยมีข้อกำาหนด 
  ดังนี้ 
  - อาหารน้ันต้องอยู่ในสภาพท่ีดีและเหมาะสมต่อการบริโภค
  - ทำาการแช่แขง็กอ่นหรอืภายในเท่ียงคนืของวนัทีห่มดอาย ุ
  - แช่แข็งอาหารให้ทั่วถึงทุกส่วนจนถึงใจกลางของอาหาร
  - จัดทำาและบันทึกข้อมูลที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ วันที่ทำาการ 
   แช่แข็ง และวิธีที่แนะนำาในการทำาละลายหรือบริโภค  
   พร้อมระบวุนัสิน้สดุของการบรโิภคอาหารใหม ่(ภายหลงั 
   พิสูจน์ความปลอดภัยของอาหารแช่แข็งตามระยะเวลา 
   ที่กำาหนด) 
	 •	 วิธีีการควบคุม
  - ควบคุมระยะเวลาและอุณหภูมิในการเก็บรักษาอาหาร
  - รักษาสุขอนามัยที่ดีของผู้เตรียมอาหาร
  - ควรทำาการคัดเลือกหรือล้างให้สะอาด เพื่อป้องกัน 
   อันตรายที่เกิดจากกระบวนการผลิตตามธรรมชาติ เช่น  
   ก้อนกรวดในถั่วหรือธัญพืช
  - ควรดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้งานให้อยู่ในสภาพดี  
   เลือกใช้วัสดุที่แข็งแรง ไม่เปราะแตกง่าย มีมาตรการ 
   ป้องกันและจัดการกรณีเกิดอุบัติเหตุ เช่น การแตกบิ่น 
   ของใบมีด แก้ว พลาสติก ไม่ให้ปนเป้�อนอาหาร
  - ขณะนำาอาหารออกจากหีบห่อบรรจุ ควรใช้ความ 
   ระมัดระวังไม่ให้มีเศษถุง ลวด ยาง ห่วงโลหะ หรือ 
   วัสดุใดๆ จากภาชนะบรรจุ ตกหล่นลงสู่อาหาร
  - ควรระมัดระวังเป็นพิเศษเมื่อเตรียมอาหารที่อาจมี 
   อนัตรายตามธรรมชาติ เชน่ กระดูก กา้งปลา เงีย่งแหลม  
   เศษเมลด็หรอืเปลอืกผกัผลไมท้ีม่คีวามแหลมคมหรอืแขง็  
   ให้แก่กลุม่เปราะบาง เช่น ทารก เดก็เลก็ คนชรา หรอืผูป่้วย
  - ผูเ้ตรียมอาหารควรมีความรูแ้ละสามารถแยกแยะอาหาร

หรือส่วนของอาหารที่เป็นพิษออกจากส่วนที่บริโภคได้ 
อาหารบางชนิดมีสารพิษอยู่ตามธรรมชาติ  เช่น  
ปลาปักเป้า เห็ดพิษ แมงดาทะเลบางสายพันธุ์ สัตว์นำ้า 

โครงการการบริหารจัดการและสร้างการรับรู้มลพิษ
จากสิ่งแวดล้อมเพื่อสุขภาวะที่ดี
ได้รับทุนสนับสนุนจาก สำานักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ (สสส.)

ส่วนขยะมูลฝอยชุมชน	กองจัดการกากของเสียและสารอันตราย	
กรมควบคุมมลพิษ	กระทรวงทรัพยากรธีรรมชาติและส่ิงแวดล้อม
92 ซอยพหลโยธิน 7 ถนนพหลโยธิน แขวงพญาไท เขตพญาไท 
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